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休憩時間中の会場の様子
休憩中も野菜の話に聞き入る参加者 上野氏のトークにも熱がこもる
なにわ伝統野菜関連商品への注目度は想像以上に高かった
伝統野菜焼酎と足立敏雄社長 水菜を手に歓談中の久保先生
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質疑応答
司会：「なにわ伝統野菜は、どのように、どんな
所で、どんな方々が。また、生産量はどれくらい
作られているのでしょうか。また、種はどのよう
にして開発しているのでしょうか。もし、作りた
い人がいたら、種はどのような所から入手できる
のでしょうか。」というご質問です。
森下先生：まず、ここにあります、蕪の場合でし
たらですね。種は赤松種苗さん。それから石原種
苗さん。それから京都の丸種さんにございます。
それから、田辺大根と勝間南瓜については、私ど
もの食とみどりの交流センターの方で、種を持っ
ておりますので、またリクエストがございました
ら、少量でしたらお分けできるかと。毛馬胡瓜も
そうです。それから、生産量なんですけども、こ
れ非常に面積がまだ小さくて、全体で、総量です
けども７ha くらいしかございません。ある農家
の方がですね、例えば、蕪を作ってくれはったら、
ほなまあ、ついでに大根も作ってくれると。秋冬
作はこれ、春夏作は南瓜と毛馬胡瓜作ろうかとい
うことでですね、そういう延面積です。量につい
ては、ちょっと十分把握できない部分があるんで
す。
　と言いますのは、点と点と点を結ぶような流通
と消費をどうしてもとらざるを得ないという場合
ですね、どれくらい採れて、どれくらいで売れて、
どのようなのか予測がつかない部分なんです。種
の出ている量から見ると延べで７ha くらいかな
と。今日も、漬物関係で境共同漬物さんがお見え
頂いてるんですけども、農家の人がやはり直接で
すね、畑で作った物がお金になるようというよう
な、そんなことをやっぱり一番大事やと思ってい
ますので。できれば、仲介に要する費用など、で
きるだけ安く実質手にしていただける方がいいの
かなと思います。そういう点と点と点を結ぶ。そ
のようなことをさせてもらっています。
司会：あとは、作り方を教えていただけないでしょ
うか。
森下先生：ああ。それはまた、おいでいただきま
して。いやいや、あの蕪も大根も、通常の栽培の
やり方と同じですし。ですから、農家の方もね、
もう技術持っておられますのでね。いちいち「こ
れして、こないして種蒔きまっせ。」と言わなく
てもですね、心得ておられます。ですけども、一
般の市民の方でしたらですね、またそういう大根
の作り方とかね、蕪はこないしたらいいですよと
か、話をさせていただきます。ちょっとこの場で
はね、一人一人やってたら、あれですので。それ
で、ちょっとせっかくですんで、堺共同漬物さん
ちょっと一言何か。今の漬物の話のちょっと補足
することあったら、ちょっとしたっていただけま
す。最近の、まあ人気の程度とか、こんなんあか
んでとか、こんなんどやとかいう、そういう状況
ですね。
林野氏：初めまして。ちょっと今、風邪を少しひ
いてまして、声がちょっと。ご紹介に預かりまし
た林野と申します。突然の指名ですので、ちょっ
と今慌てておりますけども。あのなにわの伝統野
菜という、まあ名前の響きがですね。やはり大阪、
僕も大阪人ですけども、その響きがですね、非常
にいいもんで、そういうお話をいろんな方にする
と、意外と興味を持っていただいています。その
中でやはり天王寺蕪。天王寺というこの名前もで
すね、やはり大阪人にとったら身近なものですの
で。でも、先ほど先生がおっしゃられたように、
大きい物もあれば、小さい物もありますし。大根
は、もう髭だらけでですね。非常にぱっと見たら
林野氏
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ですね、店頭の青首大根と比べてですね、全然も
う話にならないくらいなもんで、私どもお漬物に
するんですけども、それをいろいろお漬物にして
加工する場合にですね、まだまだ、僕らもこの仕
事については、始めたばっかしなんで、まだまだ
未完成ですよと。その中で、やはり大根であれば、
田辺大根が少し今の青首大根よりも、少し硬いで
すし、やっぱり昔の大根ですから少し辛味があり
ますよとかね。天王寺蕪であれば、歯切れはいい
んですけど、蕪の実のところがですね、聖護院か
ぶらとかひかり蕪と比べたら非常に小さいんです
よね。「そういう蕪です。そういう大根です。」っ
ていうことをきっちり説明させていただいて、「で
も一回私食べてみたいわ。」とか、「一回買うてみ
るわ。」と言っていただけて、理解していただい
て、尚且つそれを説明してですね、今後普及して
いきたいなと。田辺大根の、少し絞っただけの商
品を作ったんですけども、食べたらけっこう大根
辛かったですよ。少し辛味のある大根のお漬物で
すということで売ったんですけども、ほんとに大
根辛かったんです。ほんで、めちゃくちゃクレー
ムがくるかなと思ったんですけど、意外にですね、
その大根辛くて食べられへんやないかというよう
な声は、一件もなかったと。ほんと僕にとっては
非常にありがたいというか、力をつけていただい
た言葉なような気がします。ま、そんなことでで
すね、まだまだ右往左往、手探り状態でやってお
りますけども、今後も頑張っていきたいと思いま
すので、みなさんにもよろしくお願いしたいなと
思います。以上でございます。
司会：ありがとうございました。次の質問はお名
前の方が記入ないんですけれども、読ませていた
だきます。「なにわ伝統野菜も京野菜も多様な物
が特徴なのですが、この形で株や種を維持してい
くのがベターなのか、少しはそれを元の形だと思
うんですけれど、純化した方がいいのか。」とい
うことをご質問で頂いているんですけども、あの
書いていただいた方いらっしゃいますか。
藤下氏：大阪府立大学におりました藤下です。今
日は、いい勉強大変させていただいたんですが、
私が府大の農学部におるときの大きな仕事という
のが、遺伝資源をいかにして残すかということが
仕事だったんです。これは、種取りに繋がるんで
す。これ非常に難しい。種取りを続けますと、元
の物と変わってしまう。今日お話になった、なに
わの伝統野菜も京野菜も、しかも世界中の古い野
菜、作物はですね、非常に多種多様、遺伝的に雑
駁なんです。それが特徴なんですが、これを後世
に残したい場合に、どういう種取りの仕方をされ
るのがいいのか、きっとお二人もお悩みだろうと
思うんです。僕も一大、仕事してる間の一番大き
な悩みだったんですが、何かお考えがあったら、
それも勉強させて欲しいなと思います。あの、私
あの世界中の 49 の国からメロンは野生種から
マーケッタブルの物まで含めて、2200 種類の原
種系を集めていたんですが、それでもう一番大き
な悩みが、どうして遺伝子系をそのままの状態で
残すかというのが、最後まで問題解決できないま
ま定年になってしもたと。
森下先生：藤下先生にご質問いただくと非常に緊
張するんですけど（笑）。一つはですね、私自身
は、もうこれはこのまま、まとめて十把一からげ
で種を採ろうというように考えています。と言い
ますのは、この多様性をですね、狭くすると、こ
の 200 年、300 年残りえた力を半減しちゃうん
ですよね。そやけど、一般のユーザー、あるいは
加工の人、料理、いろんな青果で利用する人です
ね。もうちょっと大きなりまへんのかとかですね、
揃えて頂戴とか、絶対声が来るわけです。そない
して欲しかったら、あるいはそないした物が欲し
かったら、今流通してる F1 の野菜、蕪を、大根
をお使いいただいたら。そやけども、この天王寺
蕪、田辺大根は、これは、このままいきますと。
なぜかと言うと、前半でお話させてもらったけど、
ここまで残りえた時間的な価値をですね、ここ
で何かをして改良するとですね大事な遺伝子を、
失っちゃうんですよ。これから、200 年、300
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年、生き残れるという確証がなくなって、われわ
れの食としてもですね、そういうことも、考え方
を持っておりますので。畑で残っている蕪を抜か
ない。あんまり混んでたらね病気になりやすいん
で適当に間引いて、それから採種する、そういう
方法をとっています。だから利用される方も流通
される方も、そのままを利用して欲しいと考えて
います。その多様性は小さくしないという。なぜ
かというのは、これから 200 年、300 年、1000
年、2000 年人間が生き続けていくためには、水
も空気も何もかも含めてですね、今ここで何か改
良するというのは、人間の存在をおびやかす大変
なことじゃないのかな、そういうふうに私は思っ
ております。ですから、例えば、今日お集まりの
方でも、私のような人ばっかしやったら話しても
ね、ほんとに一方通行で何してるか分からへんの
ですけどね。ですから、いろんな方がお見えになっ
てね、すごくやっぱり、私が何かこうお話させて
もらっても、いろんな受け取り方で、「まあ、しょ
うもないこと言うとんな。」「いやあ、おもろいな
あ。」っていうのは、そういうことは、それはそ
れぞれの人びとがですね、一つのこの何ていうん
ですか、在来品種と呼ばれる物について、俺の立
場で、私の立場で、どう関われるんかなっていう
のは、やっぱりその人の頑張るエネルギーに繋が
ると思うんです。そういう多様性をですね、この
一瞬の求めに応じてですね、やっちゃうと大変な
ことになるのかなと。いうことで、そのまま、す
いませんけども残したいと思っております。
久保先生：あの…先生のおっしゃる通りやと思う
んです。で、私は逆に言うたらこれをやっぱり教
育と言う形で活用していくっていうのが、一つの
残し方の方法でもあるかと思うんです。実はそう
いう形で、やっぱり私たち、子孫にどういう形で
伝えていくっていう場合に、教育、あるいは環境
問題そのものを考えながら、これを残していくと
言う形で、わざわざ、この生産とまた切り離して
考えていくもんだと思っております。
司会：ありがとうございました。ちょっと生産の
話が続いておりまして、これもちょっと生産とか
株や種の話になると思うんですけれども、なにわ
の伝統野菜についてのご質問なんですが、読ませ
ていただきます。「現在の栽培方法は、全て有機
農法でなされているのでしょうか。」というご質
問なんですが、森下先生、これはどうでしょうか。
森下先生：それぞれあります。ですから、ある方
は、「私は無農薬、あるいは無肥料で作るんや。」
いうところも、「やっぱり、そりゃちゃんと化学
肥料をやって、ちゃんとケアしないとできない。」
という栽培方法をとっている農家の方がおられま
す。ですから、ユーザーの方でですね、どの農家
の生産物を買うかということが、また一つの何て
いうんですか、広がりというか選択肢になってい
るかと。それを何かこれは在来品種だから、画一
的または、統一的な栽培法をとるということは考
えておりません。と言いますのは、この蕪の持つ
特性をですね、どういう形で活かすかなんかって
いうのは、やっぱりそれぞれのパーソナリティー
が作り方にも、販売の仕方にも、加工の仕方にも
あると思っています。画一的な条件を押し付ける
というのは、かえってこの良さを損ねないかなと。
例えば、無農薬で作る人がですね、何かもしかし
たら、この蕪の持ってるわれわれが知らないこと
を引き出すかも分からないです。在来品種の持っ
てる多様性を、作る側、育てる、食べる側の人も
全てもってもらったときに、素晴らしいお料理な
り、商品なり、加工食品ができるかなという、そ
ういう幅っていうんですか、展望を持ちたいなと
思ってますんで、生産方式についても決めた方法
というのは、とらないで行きたいないと。ただ、
今日資料に入れさせていただきましたけれど、こ
ういう伝統野菜を作ったときには、行政サイドか
らはですね、認証野菜とするように進んでいます。
今、府がやってますエコ農産物というような減農
薬とかですね、そういう制度で作る。作った物
には、伝統野菜という上にですね、そういう「○
○した野菜」というような形でですね、行政関係
のそういう制度も取り入れることも可能かと。だ
けど、それは押し付ける物ではないというふうに
思っております。私の個人的な考え方ですが。
司会：ありがとうございました。なるべく、多く
の方々の質問をご紹介させていただきたいので、
次を読ませていただきます。これも、お名前を書
いていないので、よろしければご起立いただきた
いんですけども、「なにわ伝統野菜と京野菜の中
にそれぞれ兄弟のような物があると、先ほどご紹
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介いただいた勝間南瓜とか鹿ケ谷南瓜のことだと
思うんですが、そういった物があるんですが、ど
うして違う形にそれぞれなったのでしょうか。」
という、これは多分お二人に対してのご質問だと
思うんですけども、よろしくお願いします。まず、
久保先生の方から。
久保先生：やはり、先ほど申し上げました通り、
自然環境とかですね、やっぱり土地の問題もあり
ますし。例えば、先ほど申し上げました桜島大根
が、細長い物が突然変異で、やっぱり丸くなったっ
て、それをこう選抜していって現在の桜島大根が
成立したということが考えられます。やはり、自
然条件。その土地土地のいろんな条件が重なって、
いろんな品種に分化して…私はこの方面の専門で
はないんで、森下先生からちょっと説明いただき
たい。
森下先生：ちょっとね、葱の例でご説明させても
らいます。大阪の葱が徳川幕府が開かれたときに、
砂村ですかね、東京の。そちらの方に、たくさん
の人が入植されてるんですよね。だから、江戸の
人の食べる葱をですね、そこへ持って行って栽培
したわけです。そして、江戸の冬は寒い。大阪
みたいな生っちょろいもんやないから、空っ風が
ぴゅーっと吹くような所でですね、いわゆる葉葱
タイプはみんな地上部が枯れちゃったんです。と
にかく、土の中のちょっと白い所が生き残っとっ
たと。ほな、「うどん食いたいのに葱がないん
か。」って言うようなことでご立腹する。そういっ
たときに、その葱を使う。「ちょっと量が少ない
やないか、ほなちょっと土寄せたら、もうちょっ
と増えるで。」ってな作り方に適応した株が淘汰
されて現在の一本葱の原系が出来上がっていきま
した。さらに、それが砂村から千住の方へ行って、
千住ねぎっていう有名な一本ねぎの系統が出来上
がった訳でございます。そこでは何があるのかっ
ていうと、まず元々の葱が非常に雑駁であるとい
う、非常に多様な物であって、だから暑い所へ行っ
たら、暑いやつが生き残るんですね。寒い所へ行っ
たら、寒いのが生き残った。さらに、そこの食べ
方ですよね。食べ方として白い葱を求めるという。
そういうことで一つの品種が系統分化しながら、
その地域に適応して、ある時はっと気がついた
ら、僕は千住ねぎかなあ、私は元々九条ねぎです
よとかですね、そういう形の、まあ固有名詞をつ
けられた。そういうことが…葱から言うと勝手に
名前つけてもらって困ってるかも分からんのです
けど。区別つきにくいんですね。名前をつけない
とやっぱりね、説明できないですよね。「すき焼
きにしようと思うねんけど、葱買うてきてくれ。」
言うて、何の葱か分からへん。「白葱、いや青葱、
一本葱買うてきて。」って言うたら、あるいは「千
住系買うてきてくれ。」言うたら、分かりますよね。
そういう意味で、固有名詞をつけた。人呼ぶのに
ね、「おいおいおい。」って「あんたあんた。」っ
ていうより、やっぱりお名前があったらきちんと
ね、まあ名前は後についた物かなと。先ほどね、
久保先生もおっしゃったように、地域の気候風土
とそれに対する遺伝的な反応とそこの食習慣です
ね、食文化。これが相まってですね、その地域の
野菜が品種として成立していったんかなあと。こ
んなふうに思いますけど。
司会：ありがとうございました。今、生産のお話
続いておるんですが、今日はいろいろな、なにわ
伝統野菜に関わっておられる方がいらっしゃって
おりますので、その方たちのお話も伺いたいと思
います。例えばですね、なにわ伝統野菜をこれを
お料理するときに、どのようなご苦労、ご尽力が
あるのかということをちょっとお伺いしたいんで
すけれども。これは、浪速魚菜会料理顧問の上野
さんにお話いただきたいと思います。
上野氏：どうも上野でございます。座ったままで
失礼しますけど、なにわ伝統野菜の料理といわれ
ますと、やっぱり先ほど何回もおっしゃっている
ように、やっぱり特殊なもんだけに、やっぱり今
の現在の野菜のように、どういうところにも使え
るという万能性みたいな物は、やっぱり少ないん
ですよね。特殊な特徴のある野菜だけに、その特
徴を活かしてやらないと、活きてこないと思いま
上野氏
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す。だから、例えばその天王寺蕪なんかにします
と、あの皮がね、結構硬くって、中も硬いんです
けど、結構筋っぽいような所がありますね。で、
そういう所のやっぱりその硬さを逆に利用して、
生で食べる方が美味しいんですよね。このままで、
お塩つけて、皮剥いたら食べられるんですが、そ
れでも美味しいですし、そうして、昆布の入った
昆布だしの、薄い塩水につけとくだけで結構美味
しいですし、お味噌をつけてもいいですし。私と
こで、今やっておりますのが、皮を薄く剥いて、
あるいは剥かなくてもいいんですが、綺麗に泥だ
け落として髭なんかとりましてね、4つ割ぐらい
にして、サラダ油なんかをちょっと塗りましてね、
ほんで塩を振って表面だけ焼くと、こういうやり
方もしてます。
参加者 A：油いるんですか、そこは焼くんですか。
上野氏：そうです。サラダ油を塗って、そうする
と塩とか塗ってもひっつきます。
参加者 A：ああ、なるほど。
上野氏：それをしない場合は、よく鰯の塩辛だと
か、あれありますよね。オイルサーディンとかね。
ああいう物をすり潰して、塗りつけるとかね。ア
ンチョビとか。好みによっては、アンチョビをバ
ターにして塗ってもいいんですよ。とにかく、こ
のカリカリ感を大事にしてますね。田辺大根にし
てもそうなんですね。同じことです。皮が、皮の
まわりがけっこうぴりぴりと辛いんですね。で、
その辛いのを大根おろしに、そのピリッと辛い大
根おろしが、この頃はあんまりありませんよね。
もう、青首一本槍になってしもてますんで。それ
で、その皮の所が厚く剥いたら、ちょっとしんど
いんですけど、今やっぱり機械がありますから、
おろしにもできますけども、私の方ではその皮厚
く剥いて、中の方はおでんとか、そういう煮物に
ですね。煮崩れしませんのでね、これ。便利がい
いんですよ。だから、おろすときは、全体をおろ
してもいいんですけどね。そして、葉っぱ。葉っ
ぱなんかは、僕はもう全部食べてしまいます。あ
の太い葉っぱ、軸なんかは、刻んで炒めたりしま
すし、一応塩漬けにしといてから、また炒めたり。
干し菜にしてご飯に炊き込んだり、そんなことを
やってますね。それからですね、慈姑ですか。そ
の慈姑、吹田慈姑ですね。これはちょっと大き
いのを選んではりますけどね、普通はもっとちっ
ちゃいんですよ。もっと小さいんですよ。そんな
んで、こないだも、ちょっと畑行ってきたんです
けど、吹田では平野さんいう人が上手に作りはる
んですけど。今、蔓とか軸とかみな枯れてしまっ
て、で、その球根だけが残ってますんでね。その
根っこの軸の所から、土の中でずっと細い軸を、
中華そばのような軸を伸ばしてですね、先の方に
ちょこんとあれがついて、その途中の軸が、蔓が
みな腐ってしもてないもんですから、探すのに大
変なんです。だけど、小粒で美味しいですね。こ
れも小さいから、それだけに姿を活かしてやった
方がいいかなと思います。先ほど、どなたかに聞
かれたんですけども、途中になってしまって。そ
の方は、唐揚げになさると言うてはりました。唐
揚げになさるときは、皮ごと揚げてもいいです。
これを普通はちょっと慈姑というのは、少しえぐ
みがありますね。で、えぐみをとるためには、湯
がく場合は鷹の爪を入れるんですよ。唐辛子の辛
いのんとね、あの辛味もいわゆる一つのえぐみで
すよね。そのえぐみをもって慈姑のえぐみをとる
ということですけどね。で、それ湯がいてから、
煮る場合は煮たらいいんですけども、これの場合
は、あの吹田慈姑の場合は、ほとんどそのえぐみ
が感じられませんので、ほろっと苦い所も、それ
はそれなりの一つの値打ちだと思いますんで、そ
れを活かしながら料理しはってもいいと思います
けど。煮る場合は、やっぱり少し、皮剥いた方が
いい。剥いてから湯がいてするとか、煮てもいい
ですね。で、その煮た物を一回薄い味で煮た物
を唐揚げするという手もあります。農家で作って
おられる大きな慈姑。あれなら煎餅とかチップで
すね。ああいうこともできますけども、その代わ
りにこういうほどの細やかな味はないと思います
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ね。この南瓜の方ですけど、これは日本南瓜です
から、これねあの今の人、南瓜は栗南瓜っていう
んですか、西洋南瓜ね。あれはそのままでも甘み
がありますけども、これはそういう点ではちょっ
と甘みが薄い。そやけど、柔らかい。よくべちゃ
南瓜とか言いますけども、ですからこれをちょっ
と砂糖使って味を濃いめにして、ほんで一回煮て、
それからちょっと煮汁を少し多い目に残して、一
夜置いて冷ましたらね、美味しいと思いますよ。
それで、また食べるときに温めるとか、そののま
までもいいですし。そんな形で、それをまた一回
薄い味で炊いた場合は、天ぷらにするとか。生で
天ぷらに十分できますけども。そういうことをし
てますね。後なんでしたっけな。あの、玉葱なん
かは、泉州玉葱。これもなんか幾種類か、泉州玉
葱の中ではあるそうですけど。貝塚玉葱ですかな、
先生。
森下先生：これはね、貝塚早生。もうほとんどね、
葉っぱが出ちゃってるんですけど、一つちょっと
お持ちしました。
上野氏：これをだいたい夏。早生ですから、柔ら
かい新玉みたいなとこから食べますよね。だから、
生で食べるという刺身玉葱というのはこれです
か、やっぱり。刺身玉葱というのは。これとはま
た別ですか。　
森下先生：刺身玉葱…初めて聞くんですけど。
上野氏：泉州の人は刺身玉葱言うんです。
森下先生：ああ、そうですか。オニオンスライス
してね。
上野氏：スライスしてね、それなんでサラダにな
んかしてますけどね。そんなことですね。僕の習っ
てる物でしたら。失礼しました。
髙橋センター長：先生、玉葱のところで、鱧。鱧
が出る頃に…
上野氏：ああ、鱧玉ですか。
髙橋センター長：ええ。これは、僕は大好きなん
で、ぜひお願いします。
上野氏：ああ。なるほど。うかっとしてました。
泉州の方に、鱧玉という料理がありますね。あの
お出汁を吸い出汁でしてまして、寄せ鍋を作るよ
うなお出汁ですね。お吸い物、かつおと昆布の出
汁に、お吸い物よりちょっと濃い味をつけて、そ
いで沸騰してきたら玉葱を入れて、鱧を骨抜きし
たのをそのまましゃぶしゃぶするんですけれど、
そうすると玉葱の甘みがついて、普通聞くだけ
ではちょっと気持ち悪いなと言う、おっしゃる方
がありますけども、やけど、これは向こうの名物
みたいになっておりまして。後は、青みと言うた
ら、なんかほうれん草かなんか、そういう青い物
を使うだけなんですけど、結構美味しい物です。
で、それをちょっと普通、小さく小型にしたもの
が、玉とじとか何とか、鱧の玉葱の卵とじという
ことがありますから、そういうふうなことを他に
応用すれば、鶏と玉葱したら親子どんぶりみたい
になってしまいますけども、他の物でもそういう
ことが出来ると思います。穴子で作るとか、他の
白身の魚で作るとかいうこともできると思います
ね。それでいいですか。
司会：どうもありがとうございました。今、なに
わ伝統野菜の食べ方のお話を聞かせていただいた
んですが、会場の中に京野菜の美味しい食し方を
ご存知の方がいらっしゃいましたら、ご紹介いた
だけたらと思うんですけども。いらっしゃいませ
んか。
足立氏：「京のふるさと産品協会」( ＊ )っていうと
この足立と申します。あの、僕料理はあまりしま
せんで、お手元にこの冊子がいってると思うんで
すけれど。この中に、数は限られていますけれど
も、レシピがちょっと載っていますので、ご参考
にしていただけたらと思います。残念ながら、料
理の専門家がおりませんので、これくらいにさせ
てもらいたいと思います。
司会：ご紹介いただきまして、ありがとうござい
ました。他にお料理、別に京野菜に限らなくても
かまわないんですが、美味しい食し方ご存知の方
がいらっしゃいましたら、ご紹介ください。
高津氏：こんにちは。吹田から来ております、高
( ＊ ) 社団法人 京のふるさと産品価格流通安定協会。京都府と府内の全市町村、農林漁業団体が共同で運営をする公益法人。
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津といいます。私も 10 年程前には、この大学の
職員でしたけれども、勇退いたしまして、今食材
研究家をしております。と言いますのも、日本の
中の食べ物をやはり、日本の子どもたちにどんな
食べ物かっていうのを分かって欲しいというのが
一つあったんです。それは、地産地消であったり、
その土地の物をその土地の取れた物を、その土地
の人が食べるから。そして生きていける力がもら
えるっていう風に私は信じておりますので。それ
を今、神戸を中心なんですけれども、普及ってい
うかさせていただいております。やはり、なにわ
の伝統野菜、京のブランド野菜、いろいろ見方も
食べ方もありますけれども、まずは食べていただ
くことが大事かなと思っておりますので、こうい
う会も皆さんほんとにお勉強されてる方ばっかり
ですので、どっかで食べて、そしてああ美味しいっ
て。で、簡単な調理を見せていただけたら、一番
いいかなと。私は、それを説明しながら、お料理
しながら、少しずつ食べていただいていくってい
う形を取らせていただいています。お葱にしまし
ても、どのお葱使うのも一緒ではなくて、これこ
んな風にガスで丸焼きにしていただいて、外の皮
だけを剥がして、それで食べていただく。で、若
い人でしたら、今あのイタリアンとか、フランス
料理とか、いろんなお料理がお好きですので、そ
れに融合させていくお料理を、創作料理なんです
けれども、簡単な物を作らせて頂いております。
だから、皆さんも和風のお料理を作るのは、すご
く難しいです。ベテランさんでも、もうほんとに
包丁持たなくなりましたとおっしゃる奥様、本当
に多くなりましたので、若い方がお大根でもピー
ラーでひけるように。かぶでもスライサーにおろ
せるように。それを昆布締めの鯛であるとか、う
にの塩漬けであるとかをちょっと挟んで、千枚付
けと一緒にお寿司にしていただいたりっていうそ
んな形で、本当に簡単にできる物から始めて、ま
ずここの土地で取れる美味しい物を、どんな味
かっていうのを分かっていただきたいと考えてお
ります。で、水菜の方も今サラダ水菜とか多くな
りましたけれども、お鍋に入れる「はりはり鍋」
だけではなくて、サラダにもそして、たっぷり、
いろんなドレッシングを使います。で、もったい
ないっていう精神を私も持っておりますので、先
生もどっかでおっしゃってましたけど、大根も皮
はきんぴらにして、中はおろしにしたり、煮物に
したり。そして、皮。じゃこ炒めとか菜っ葉飯
とか、そんな形で使わせていただいております。
で、その土地土地に美味しい物たくさんございま
す。こんな、なにわの野菜とか、京のお野菜。そ
して、摂津の方のお野菜もたくさんありますので。
慈姑なんかも、私今度これに書かせていただきま
したけれども、九条ねぎと慈姑の唐揚げを一緒に
してピザにして、食べていただきました。若い方
も大変美味しいと言ってくれますので、そういう
ちょっとの工夫をお伝えしていくのがこれからは
大事かなと思っておりますけども、作っていただ
く方々に本当に感謝しながら、そしてこれを伝統
料理を守りながら、伝統野菜の栽培される方たち
を育てていけたら、一緒に育てていけたらいいな
と思っております。ありがとうございました。
司会：どうもありがとうございました。食の話
が続いておりますが、ちょうど先ほど品種の改良
の話ですとか、種の話だとか出てきましたので、
ちょっとそれに関係して、食にまつわるところで、
木津の地方卸売市場でお漬物屋さんをしておられ
ました、天王寺かぶらの復活の立役者、石橋さん
にお話を伺いたいと思いますので、お願いします。
石橋氏：石橋です。天王寺蕪をやりかけたのは、
ほんの偶然がありまして、一番最初に久保さんが
おっしゃられました、赤十字会館で森下先生と知
り合った、そのチャンスがなかったら、恐らく私
が家庭菜園で在来種の蕪を作ってた人にもらった
種が、こんだけ名の出るような天王寺蕪には育た
なかった。私は、いつも森下先生に感謝してるん
ですけども。種っていうものは、人工的に作るい
うことは、なかなかできないんです。探しても探
してもなかなかない。それに、身近な所にあるっ
ていう不思議なことがあるんです。
石橋氏
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　私も毛馬胡瓜を平成 2年に、和歌山の農家の人
が「これは大きい胡瓜や。大阪胡瓜言うてなあ。
昔は、もう夏になったら、大阪へ出荷ばっかりし
てた。」っていうようなこと言わはった。「それやっ
たら、ちょっといっぺん見せて。」って言うたら、
私が子どものときに我孫子の所で作ってた、その
在来種の毛馬胡瓜だったんで、そんなら、おいら
にもそれちょっと種くれへんかって。で、それを
奈良漬けにしたら、ものすごく歯切れがええんで
す。胡瓜がね。それでまあ作りかけたら、同業者
はどういうか言うたら、「毛馬胡瓜の種を見つけ
て作ってもうてるんやけども、作りかけたんやけ
ど、一体何ぼくらいつくねん。」言うたら、「安う
まけてもうても一本 50 円。そんくらいで買うて
やらんと、合わんみたいや。」「お前は本当にあほ
やなあ。」って。そん時は、もう中国からどんど
んと、奈良漬にする材料の胡瓜が京漬けに入って
きてたので。一本 1円ありゃおまへん。「なんで、
50倍もする、50円の物買うねん。お前あほか。」っ
て言われててんけども、そのお祖父さんの代から
作ってた毛馬胡瓜の味が忘れられんので、そんで
細々と自分とこの売る分だけお願いして、作って
もうて。
　それが偶然に、久保さんもおっしゃられました、
大阪の赤十字会館で「好っきやねん、なにわの野
菜」っていう催しがありまして、今スーパーで出
ている、あの濃緑色の胡瓜をね、どう言うんかな、
これは大阪の胡瓜やと。富田林の方で作ってるん
ですって言わはったんでね、僕はそれは大阪の胡
瓜ちゃうと。私は、和歌山で作ってもらってるけ
ども、大阪の胡瓜っていうのは、毛馬胡瓜ってい
うのがあったんやて言うて、初めてその話を言う
て。で、久保さんも後ろ盾になっていただいて、
森下先生とつながりができまして、森下先生が一
生懸命センターで純粋に近い胡瓜を作るっていう
目的で、試験栽培やってくださったときに、みな
が「なんやキリギリスのエサばっか作ってはる」
いうような話をね、先生まあよう辛抱して、続け
てくれはりました。その胡瓜もその結果、いい胡
瓜が農林水産省で種が保存されて、先生とこへ
帰ってきまして、今現在ここへ写真にも出ている
ほら、立派な胡瓜が市場に出回るようになりまし
た。だから、種っていうものは、何かのきっかけ
であれば、何て言うんか…あれば作ってみる。ま
あ、作ってみてそれをやっぱり何がしかの物がね、
こんだけ広がるっていうのは、僕は恐ろしい力だ
と思うとるんです。蕪もおばあさんが一人、在来
種を細々と作ってくれてた、いうのがなかったら、
そのおばあさんとの出会いがなかったら、こうい
うふうな、なにわの伝統野菜の中の天王寺蕪とい
うのも広がらなかった。
　その広がるのもふっとしたきっかけから、天王
寺蕪が広がったんですわ。きっかけっていうのは、
長野県の野沢菜なんですね。それが野沢菜の取材
を朝日テレビの何やったか、長野県に取材に行っ
て、そしたらその原種は、大阪の天王寺蕪やと。で、
地元では、野沢菜と言わなくて蕪と言う。かぶら
菜というんです。ほいで、そのカメラマンの中の
一人が、私とこの家の筋向いの自転車屋の息子さ
んだって、「こんなん作ってるいうたらどこやろ
う。」て言うて、探し出してくれたんが森下先生
の所で作ってる蕪があると。それで、テレビ局が
私が持ち込んだいうので、おっちゃん知ってるか
ら行ってくるいうて、来てくれまして。で、タイ
ミングよくテレビ放送してもらったんで、「へえ、
そんな蕪、大阪にあったんか。」みたいな話から
広がってきたんです。お蔭さんでみんなが注目し
て、味が良かったから広がったのか、みんなのマ
スコミの方が取り上げてくれたんで広がったの
か、分からないんですが。料理の方もその後、上
野さんと知り合いまして。ちょうど上野さんが私
のとこへ来ていただいて、上野さんが「私はいわ
ゆる、調理人やから、料理はわしに任しとき。」と。
「あんたは、漬物屋やから漬物やりや。」と。大阪
のためにやろやないかということから、なにわ野
菜の会も始まりまして。やっぱり人と人との出会
いっていうものが私は肝心であるし、何でもいい
から興味深く種も作ってみるっていうのも肝心や
と思います。
　勝間南瓜にしてでも、これも平成 12 年なんで
すが、この縞瓜っていう瓜があるんですよ。ここ
にも写真があるんですけどね。その縞瓜を漬物に
したら、ものすごい歯切れがよくて美味しいの
で、和歌山の農家の家庭菜園で作ってる人に、「そ
の縞瓜の種が欲しい。」「そなあげるわって。」言
うてくれた時に「同じ作るんやったら、横へ南
なん
瓜
きん
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も植えや。美味い南瓜やで。」って言うことで。で、
もらった南瓜が、私も勝間南瓜とは知らなかった
んですよ。それも平成 12 年に、7月頃に、森下
先生とこのセンターで作った南瓜を 3つくらい
か、近くで懇意にしていた農家の方に 3つぐらい
ともらってきて、入り口の所へその南瓜を置いて
たわけですよ。そしたら、今まだ健在で 97 歳で
元気にしてはる中辻さんていうおじいさんが、ま
あ町会の用事で私んとこ来まして、ほっと見るな
り、一目見るなり「お前こんな南瓜どこで買うて
きたん。」と話して。「いや、試験場で作ってたん
やけどな。あげる言うからもうてきたんや。」と。
「え、これ勝間南瓜やで。こんな青いの柔らこう
てしゃあないで。もう一週間置いといたら、黄色
うて、こう伸びてくるわ。だから、その時に炊い
て食べてみ。」と。葉っぱが他の南瓜はもう真っ
青やけどね、白い” ふ” が入ってある。それを早
速先生に言うたら「ああ入ってまっせ。」って。で、
これは何やなというので、ちょっと一週間ほどし
て、黄色うなって白い粉がふいた頃に、先生の所
でもらって中辻さんに見てもうたら、これは、勝
間南瓜の特徴やと。
　で、そこまで言わはったんで、生根神社が勝間
南瓜捜してる言わはるので、ちょっと持って行っ
たわけですよ。そしたら、ちょうど夏祭りのとき
に氏子さんが皆寄って、作業してはった。80 半
ばの小池さんが座ってはると「あ。見やへん思っ
たら勝間南瓜やんこれ。誰持ってきた。」って言
うてね。作ってた経験のある人は、そういうふう
なことを言わはります。生根神社も、これはどう
か農家に話して勝間南瓜を作ってもうてくれと。
で、その時から生根神社さんは本物を少しずつ
使って祭などを行い、今現在に至ってます。だか
ら、野菜の種ってもんなんかは、求めててもなか
なかないけども、求めてない時にぽろっともらっ
たら、野菜の種やったっていうのが意外とロマン
なもんかなと思います。だから、大阪のなにわの
野菜でなくても、何か変わった野菜の種を手に入
れたら、とにかく作ってみてくれと。そしたら、
思わんいい野菜で、大阪に根付く野菜もあるかも
分からん。
　話を遡るようですけど、天王寺蕪っていうのは、
長野県の健命寺っていうお寺さんのお坊さんが、
京都・大阪を遊学された時に、天王寺蕪を食べ
て、あんまり美味しかったんで種を持って帰った。
で、それを植えたら気候風土が違う。先ほども言
わはったように、信州の土地に馴染んで、菜っ葉
ばっかり大きなって野沢菜になった。私ら、天王
寺蕪の会っていうものに一緒に参加させてもらっ
てるんですけども、去年、一昨年ですね、16年。
長野県へも行ってきました。そしたら、長野県で
は、ちょうど 5月の 8 日は、月遅れの花祭りの
日で、野沢温泉村一体が、プランターで野沢菜の
花を咲かせているんですよ。上野さんら、もうみ
な一緒に行ってきました。そういうふうにやっぱ
り、何か変わったもので大阪も、まあ言わば、い
ろいろ言わはるけども、僕は小さな野沢温泉村で
もやってるねんから、大阪でも、プランターに天
王寺かぶらの花を咲かせて、黄色い花で春を彩る
ようなこともやってもらったら、町おこしにもな
るやろし。食べて美味いし、見て良しっていうよ
うなこともね、起こらんとも限りませんので。ま
あ、皆さんも私らぼつぼつしかよう行けないです
けども、力添えをいただいて、もっともっとなに
わの野菜に力を貸していただくように、よろしく
お願いします。
司会：ありがとうございました。少し会場からご
質問いただいているところに戻します。今、なに
わ伝統野菜の方にお話中心しているんですけど
も、京野菜の方のお話、久保先生にご質問もあり
ますので、そちらにちょっと変えさせていただき
ます。今の生産の、生産されてる数だとかですね、
食に携わっている方と関係があるお話ですので、
含めてお聞きください。久保先生よろしいでしょ
うか。ご質問なんですけども「大根のルーツは地
中海沿岸とのお話なんですが、白菜のルーツはど
こでしょうか。」ということがまず一点と、それ
と大根に関しまして「大根は、なぜヨーロッパで
食べられなくなったんですか。英語でも言葉では
なくなっている。」ということなんですが、ちょっ
とその辺お願い致します。
久保先生：白菜…アブラナ科、大根。アブラナ科
という、だいたいその方面は、ルーツは地中海沿
岸で、先ほども申し上げました通り、中国へ入っ
てから、かなり分化してるんですね。森下先生、
中国入ってかなり分化はしてますね。だから、白
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菜なんかは日清戦争の時に日本に入ったとかい
う、そんな話も伝わっておりますし。割合に白菜
は新しいですよね。
　ところがですね、室町時代の絵を見てますと、
どうも白菜ではないかなというのが描かれていま
す。私、今絵画史からこの野菜の歴史を追いかけ
てますけど、京都では特に先ほど見ていただきま
した絵の中にですね、伊
い
藤
とう
若
じゃく
沖
ちゅう
という、今の錦
小路の高倉にありました青物問屋に、これは豊中
の西福寺にもちょっと彼の絵は残っているんです
けども。だいたいが『野菜涅槃図』は普通お釈迦
さんが入滅される時に、真ん中に乗せておられる、
それをですね二股大根に置き換えて、あと全部い
ろんな神さんとか仏さんのお姿を、この野菜に置
き換えて、『野菜涅槃図』というを残しているん
ですね。今から 200 年ほど前のことですが約 68
種類、ひょっとしたら 70 種類近くが一枚に描か
れてるんですね。今、京都の博物館に現物はある
んですけども。恐らく世界中で、これだけいっぺ
んに野菜の絵を残してくれたっていうのは、伊藤
若沖が最初で最後ではないかと思うんです。そこ
から、読み取れる情報は、これから若い人たちに
立ち入ってもらって、解明してもらおうと思うん
ですけども。やっぱり、私はね、お釈迦様の代わ
りに、二股大根が描かれているっていうことは、
伊藤若冲の一つの思想だと思うんです。当時、江
戸幕府の手先みたいな形になりかけて、江戸時代
の仏教界、非常に権威がなくなりました。それを
強烈に、皮肉った絵ではないかなと、私は考えて
いるんです。
　これがたまたまですね、昨年…2、3 年前に、
千葉県の佐倉市にあります、国立歴史民俗博物館
の方で、レプリカとして作られた。これ、非常に
素晴らしいことです。ほんとは、これは京都で作っ
てほしいと思ってたんですけども。まあ、これは
またそういう成果は、日本全国に発信されるかと
思うんですけども、そういう情報をこの前に藤下
先生から、情報を頂きましてですね。「へー。やっ
ぱり、関東はすごいな。」と。やっぱりそういっ
た物をですね、再現して全国に発信するっていう
ことの大事さ。本当にいいことはもうどんどん真
似してですね、やっていけばいいかと思うんです。
大学生にも、こういった情報をどんどん伝えるこ
とによってですね、今まで野菜嫌いやったけども、
もういっぺん見直そうというそんなレポートも、
私かなりたくさんもらってます。そういうような、
若い人たちに情報をいろんな形で送る。もちろん
栄養があるということも非常に大事な情報です
し、全世界の文化遺産という、そういう考え方が
広まることによってですね、そういう大事な物は
しっかり食べていこうというような姿勢が、若い
人たちに拡大しております。
　そういう野菜を拡張していくという、まあそれ
についてはですね、京野菜そのものが非常に大き
な牽引力というか、他の産地を刺激したと言う意
味で、私京野菜、京の伝統野菜の広がりという
のは、非常に高く評価できると思うんです。そう
いう形で、やっぱりいろんな形でですね、どん
どん広めていくことが、これからの大事な課題だ
と思っています。英語の方で、radish という言
葉、ありますよね。だいたい、なんか二十日大根
を指すんですか。まあ、それに代わるあれは、あ
んまりよく詳しく知らないんですけど。でも、こ
の間トルコの方へ旅行した人から、これがトルコ
で作ってる大根種子をもらいましたけれど、やっ
ぱり全然食べられてないということはないんです
よね。大根そのものをあっちこっちで。よくシル
クロードの写真なんか見てますと、奈良のシルク
ロード博があったときに、確かシルクロードの青
物市場の所に、やっぱり大根がちゃんと並んでま
したしね。ですから、ああいうシルクロードから
ずっと辿るシルクロードの旅を企画していただい
て。たまたま、今年私は、明日の日付でJTBから「観
光文化」という会員雑誌が出てるんで、その中に
教育野菜観光資源という見方をしてまして、京都
へ来ていただいてどんどん京野菜を作ったり食べ
ていただいて教育観光の目的で、二、三日勉強し
ながら京都に滞在していただく。そういう観光資
源を京野菜に求めるっていうことも一つの方法で
はないかなということを提案してるんですね。で
すから、やっぱり大阪だってどこだって、日本中
そういう伝統野菜を作る会、食べる会っていうの
は、もうどんどん、旅行先で地元のものを食べる
ことで本当の味を味わえるんじゃないかと思うん
です。旅行業界はこれから楽しみだと思っており
ます。
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岡田氏 ( ＊ )：先生、さっきのでね。去年、ロイヤ
ルホテルで全国のロータリークラブの会議があっ
たんですけども、そん時に私は、野菜の飴を売っ
てたんですが。アメリカでは大根食べないんです。
ほとんど。でも、やっぱり先生がおっしゃってる
ように、中南米、ヨーロッパは、大根言うたらす
ぐ分かってられる方が多かったんです。だから、
大根食べるんだと思うんです。だから、あの大根
に関しては Japanese radish というあれで、話は
したんですけども。かなり、食べてられる…
久保先生：沢庵のファンは。
岡田氏：私ども沢庵の飴は作ってませんので、
ちょっと知りませんけども。
久保先生：いや昔、戦後アメリカに行った花嫁が
沢庵持って行ったら、離婚されたっていうような
異文化を認めないという馬鹿な話がありまして。
気にしてたんです。とんでもないことで、日本の
食文化を何と思っているんだと腹が立ちました
ね。
岡田氏：あの生姜の飴とかも 60 年前は、断られ
たくらいですから。抹茶の飴も、うちにマッカー
サーからの手紙があるんですけども、こんな不味
い飴は食べたくないという手紙が家に一枚あるん
です。やっぱり食文化が違うたら、やっぱり違う
ので。まあ、話はあれなんですけれど、なんしか
ヨーロッパの方はシルクロードの方に関しては、
大根食べておられる文化がまだあちこちで残って
いるんやと思います。
久保先生：あの、逆質問ですけども、大阪ではお
漬物を家庭で作っておられる家庭っていうのはど
のくらいあるというか。皆さん、うちは漬物に関
しては負けへんでとかいう方いらっしゃいません
か。それは、伝統野菜を支える一つのね、食べ
方、調理の仕方いうことで、漬物そのものが非常
に大きなウェイトを占めていくと思うんですが。
ちょっとその辺のお話を。
参加者 B：あの、特に素晴らしい漬物だとか、伝
統的な物をやってるわけではありませんけど。今
やってることは、今の若い人に合うような漬物を
いろいろ考えて作ってるっていうのが、私の退職
してからの 10 年くらいの現状です。で、商家で
育ちまして、若い頃母がずーっともういろんな出
入りの人も多いもんですから、漬物作ってるのを
見て育ったので、それはかなり作りましたけど、
もう家族が少ない、二人きりの生活では、それは
無用ということで今は、少し創造的な創作的な漬
物を少量だけ家庭向きに、若い方が来たときに
ちょっとどういった、どう反応を示すかに、興味
を持って作っているところです。まあ、いろいろ
言えば、いろいろな種類ございますけど、その程
度です。でも、漬物に対しては、もう絶対的な関
心と、絶やしてはならないっていう気持ちで、今
おります。
久保先生：この頃、若い所帯の人たちは実家へ帰っ
て、亭主がお茶漬けを食べに帰るという、そんな
ことも聞いております。若い嫁さんは、お漬物な
しでもいけるという、とんでもない時代が来てい
ます。その辺りを業界も研究して、ぜひともです
ね、漬物に親しんでいただくことを考えないと。
司会：ありがとうございました。ちょっと最後に
ですね、すみません。これも私が忘れていたんで
すけども、森下先生にちょっと大事な質問なんで
すが、「子どもの野菜嫌いはどうして生じるのか。
そのためにどうすればよいのか。」ということを
ちょっとご質問がありましたので、すみません、
最後ですが、よろしくお願いします。
森下先生：えーっと、うちの子どもも野菜が嫌い
で困っているんです。その質問をちょっとお答え
するのは、机上の空論のようなことで、恐縮なん
ですけども。まず、喉も渇いてない、水も飲みた
くない者に水を飲ますというのは、無理な話やな
と。そしたら、どないしたらいいか。まず、いっ
ぺん種を蒔いて、苗を植えて、育ててみたらどう
なんやと。そしたら、あれこないなったんかとい
う驚き。ある学校でですね、大根、田辺大根を育
てて、その大根でみそ汁を子供らが作ったんです
けども、ある子どもがですね「大根嫌いやのに何
で食うんや。」と他の子どもが聞くんですよ。で、
「食うて悪いんか。」っちゅって怒っとるんです。
怒らんでもええと思うんですけどね。もう一ぺん
聞こか言うたら、「やかましわ。」って言うて。そ
んで、大根の味噌汁を三杯ほどおかわりしてるん
です。そんで、後で「君、どうして食べたん。」っ
て聞いたら「三ヶ月かかって大根できたら、どん
な味するのか検査してんや。」と。こういうんで
す。何でもいいんです。とにかく自分が関わった
( ＊ ) 伝統野菜飴の製造・販売を手がける、豊下製菓株式会社 専務取締役  岡田明寛氏。
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その結果を見たいという、そういうひとつの関わ
るエネルギーを持たす。これがいいわけです。そ
ういう、知識で押さえ込む、理解させようとする
提案型じゃなくてですね、参加型のですね、そう
いう野菜を食べることに、「もう嫌いやけど食わ
んとおられへん」というきっかけになるというよ
うな、そういうようなかかわりが出来ればですね、
嫌い好きじゃなくて、この 3ヶ月のかかわりはこ
ういう味かという、そこに何かが生れてくるんか
なということです。食育に関係し、いろいろな学
校、養護学校にも関わっています。私も明確な答
えをもっておりません。ですけども、そういう事
例を通してですが、野菜、大根の嫌いな子がです
ね、３杯もお代わりして大根の味噌汁を食べたっ
ていうのは、何かいまだに謎なんですけども、ま
あそのようなことがあるのかなということを少し
でも参考にしながらやっています。やっぱり健康
に必要な食の大事な要素だと思いますので、食育
の面で、次代にですね、やっぱりこれらの野菜を
伝えていきたいなあと思います。また、野菜嫌い
をなくすのにはこんな方法あるよ、こないしたら
いいよっていうのを逆に教えていただけたらと思
いますので、よろしくお願いいたします。
司会：ありがとうございました。今日はどうも長
い時間お付き合いいただきまして、ありがとうご
ざいました。以上をもちまして、閉会とさせてい
ただきます。
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講 師 略 歴
　天王寺かぶら、毛馬きゅうり、勝間なんきん、田辺だいこんなど、なにわ伝統野菜の復
活に取り組んでいる主力メンバーのひとり。農学の専門知識を活かし、農家の方がたや調
理師・加工業者の方がたと協力し、なにわ伝統野菜の生産、流通、消費活動に尽力してい
る。また、小学校の総合学習の場などを通じて、地域や家族に野菜の栽培法、食べ方など
を伝え、野菜に対する理解と、継承していくことの大切さを訴えている。
　著書（共著）に『なにわ大阪の伝統野菜』（農山漁村文化協会  2002 年）がある。
　長屋王家木簡などの古代史料から、野菜や漬物について歴史的・文化的立場からの研
究を約 40年続けている。専門知識を持ってムラ（マチ）おこしにたずさわるなど、地
域社会とかかわりを持ちながら、野菜・漬物を中心とした食文化について考える機会を
提供している。また、「歴史文化野菜学」という新たな学問領域を提唱しているが、食文
化の将来に対する真摯な姿勢が若者たちの共感を得ている。
　著書に『野菜は世界の文化遺産』（淡交社  1996 年）がある。
久保　功  氏　野菜文化史研究センター所長
森下  正博  氏   大阪府立食とみどりの総合技術センター 野菜園芸グル プー長
